
GAUMENFREUDEN

Gehe mit uns auf eine kulinarische Welt-
reise und entdecke Gewürzkompositionen 
aus reinen, unverfälschten Zutaten in gro-
ßer Aromenvielfalt.

Lass Dich von unseren vielen Rezeptideen 
auf www.masala-gewuerze.de inspirieren 
und kreiere eigene köstliche Gerichte für 
Dich, Deine Familie und liebe Gäste.

DIE MANUFAKTUR

Seit über 10 Jahren stellen wir aus erst-
klassigen Zutaten in reiner, sorgfältiger 
Handarbeit Gewürzmischungen für die Kü-
chen dieser Welt, hochwertige ganze Mahl-
zeiten zum Kochen, Mischungen für Dips 
und Aufstriche, zum Backen, fürs Dressing 
und zum Süßen sowie Salz- und Pfeffer-
mischungen her. Mittlerweile sind so über 
200 verschiedene Produkte entstanden, 
die wir exklusiv auf ausgesuchten Veran-
staltungen und über unseren Online-Shop 
vertreiben.

MASALA - DIE GEWÜRZMANUFAKTUR

Irma Schröder, Gerhard Tobaben
Harlinger Straße 73 � 29456 Hitzacker

Tel     05862-225317
Fax    05862-941364
Mail   info@masala-gewuerze.de

www.masala-gewuerze.de

Jetzt Onlineshop besuchen, alle Masala-Produkte 
und viele weitere, tolle Rezepte entdecken.
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500g geschälte Zwiebeln halbieren und in
Streifen schneiden. In einer trockenen Pfanne

1 Teelöffel Zucker karamellisieren lassen,

1 Teelöffel Öl und die Zwiebeln hinzugeben 
und anbraten. Mit

100ml Rotwein und

2 Teelöffel Weinessig ablöschen und circa
10 Minuten schmoren. Zum Schluss
kräftig mit

"Vanille-Chili-Salz" aus der Mühle würzen.

4 Fischfilets (z.b. Kabeljau, jeweils ca. 150g) 
mit Zitronensaft beträufeln, anschließend in 
"Sesam öffne Dich" wenden und gut 
andrücken. Die Filets knusprig braun braten 
und auf dem Confit anrichten.

für 4 Personen

SESAMFISCH AUF 
ZWIEBELCONFIT
MIT „SESAM ÖFFNE DICH“ UND 
„VANILLE-CHILI-SALZ“ 1

100g weiche Butter,

80g Rohrzucker,

250g Ricotta,

1 Ei,

1 gehäuften Teelöffel "Stollen & Stuten"-
Gewürzmischung und

1 Prise Salz schaumig schlagen.

100g Cranberries,

100g gehackte Mandeln und

300g Dinkelmehl (Typ 630), mit

1 Tüte Backpulver vermischt, unterkneten.
Den Teig dritteln, länglich formen, in die
Dosen drücken und bei 180°C circa 30
Minuten backen.

CRANBERRY-RICOTTA-
STUTEN
MIT „STOLLEN & STUTEN“-
GEWÜRZMISCHUNG 4

6 Esslöffel Tomatenketchup mit

4 Esslöffel "Hot Stuff" vermischen.

200g Taco-Chips (Mais-Chips) grob
zerbröseln.

600g Putenbrust in 12 kleine Schnitzel
zerteilen und salzen. Nun die Schnitzel
zuerst im Ketchup wenden und dann von
beiden Seiten in die Taco-Brösel drücken.
Die Schnitzel im Ofen bei 190°C circa 20
Minuten backen.

für 4 Personen für 4 Personen

PUTENSCHNITZEL IN 
TACO-KRUSTE
MIT „HOT STUFF“ 3

GLASNUDELPFANNE MIT
KRÄUTERSEITLINGEN 
UND ERDNÜSSEN
MIT DER GEWÜRZMISCHUNG „SÁI GON“2

200g Glasnudeln nach Packungsanleitung
garen.

3 Frühlingszwiebeln,

2 Stangen Staudensellerie und

150g Kräuterseitlinge (ersatzweise
Champignons) in feine Streifen schneiden
und in heißem Öl kurz anbraten.

1 Esslöffel Erdnussmus,

4-6 Esslöffel Sojasauce,

circa 150ml Wasser und

2 Teelöffel "Sài Gòn" zum Gemüse geben, 
alles gut verrühren und kurz aufkochen 
lassen. Das Gemüse auf den Glasnudeln 
anrichten, mit

100g rohen, in feine Streifen geschnittenen 
Zuckerschoten und

circa 50g gehackten Erdnüssen bestreut
servieren.

für 4 Personen

Dazu einen Gurkensalat mit "Joghurt-
Dressing" reichen.

Alternativ kann der Stuten in einer Kastenform
gebacken werden (Backzeit circa 45 Minuten)

3 leere Konservendosen (á 400ml) waschen, 
die Etiketten entfernen, einfetten und mehlen. 

Für den Teig

ZUBEREITUNG: ZUBEREITUNG: ZUBEREITUNG: ZUBEREITUNG:


